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ﺳﯿﺐ زﻣﯿﻨﯽ ﯾﮏ ﮔﯿﺎه رﯾﺸﻪ اي  .ﻧﯿﺘﺮوزآﻣﯿﻦ ﻣﺎده ﺷﻤﯿﺎﺋﯽ ﺳﺮﻃﺎﻧﺰاﺋﯽ اﺳﺖ ﮐﻪ از ﻃﺮﯾﻖ ﻣﻮاد ﻏﺬاﺋﯽ وارد ﺑﺪن اﻧﺴﺎن ﻣﯿﺸﻮدزﻣﯿﻨﻪ: 
ﭘﺮﻣﺼﺮف اﺳﺖ ﮐﻪ ﺑﺪﻟﯿﻞ ﭘﺘﺎﻧﺴﯿﻞ ﺗﺸﮑﯿﻞ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻧﯿﺘﺮوزآﻣﯿﻦ در آن ﺣﯿﻦ ﻓﺮآﯾﻨﺪﻫﺎي ﺣﺮارﺗﯽ اﺣﺘﯿﺎج ﺑﻪ ﺑﺮرﺳﯽ در ارﺗﺒﺎط ﺑﺎ اﯾﻦ ﻣﺸﮑﻞ 
  ﺳﻼﻣﺖ ﻋﻤﻮﻣﯽ وﺟﻮد دارد.
ﺷﺪه اﺳﺖ وﻟﯽ اﻃﻼﻋﺎت ﻻزم  : ﻗﺒﻼ ﺑﺮرﺳﯿﻬﺎي زﯾﺎدي در زﻣﯿﻨﻪ وﺟﻮد, ﺗﺸﮑﯿﻞ و ﮐﺎﻫﺶ ﻧﯿﺘﺮوزآﻣﯿﻦ در ﻣﺤﺼﻮﻻت ﮔﻮﺷﺘﯽ اﻧﺠﺎماﻫﺪاف
ﻣﺜﻞ  در زﻣﯿﻨﻪ ﻣﯿﺰان ﻧﯿﺘﺮوزآﻣﯿﻦ در ﺳﺒﺰﯾﺠﺎت ﺣﺮارت دﯾﺪه ﺑﺴﯿﺎر ﮐﻢ اﺳﺖ. در اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻣﺎ ﺗﺄﺛﯿﺮ ﻓﺮآﯾﻨﺪﻫﺎي ﻣﺘﺪاول ﭘﺨﺖ ﺳﯿﺐ زﻣﯿﻨﯽ
  را ﺑﺮ ﺗﺸﮑﯿﻞ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻧﯿﺘﺮوزآﻣﯿﻦ و ﻣﯿﺰان ﮐﺎﻫﺶ ﻧﯿﺘﺮﯾﺖ ﺑﺮرﺳﯽ ﮐﺮدﯾﻢ. ﺳﺮخ ﮐﺮدن و آب ﭘﺰ ﮐﺮدن
        ,)AEDN(ﻧﯿﺘﺮوزو دي اﺗﯿﻞ آﻣﯿﻦ  - , ان)AMDN(ﻧﯿﺘﺮوزودي ﻣﺘﯿﻞ آﻣﯿﻦ  -انﺮوزآﻣﯿﻦ ﺑﺎ ﻧﺎﻣﻬﺎي ﻧﻮع ﻧﯿﺘ 4: ﻣﻮاد و روﺷﻬﺎ
 84روش ﭘﺨﺖ ﺳﯿﺐ زﻣﯿﻨﯽ اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺷﺪﻧﺪ. ﺗﻌﺪاد  4در  )RYPN(ﻧﯿﺘﺮوزو ﭘﯿﺮوﻟﯿﺪﯾﻦ  - , ان)PIPN(ﻧﯿﺘﺮوزو ﭘﺎﯾﭙﺮﯾﺪﯾﻦ  -ان
ﺳﺮخ ﺷﺪﻧﺪ و ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي 081C °ﺮخ ﮐﺮدﻧﯽ در روﻏﻦ ﺑﺎ دﻣﺎيﻧﻤﻮﻧﻪ ﺳﯿﺐ زﻣﯿﻨﯽ از ﺳﻄﺢ ﺷﻬﺮ ﻫﻤﺪان ﺟﻤﻊ آوري ﺷﺪ. ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺳ
اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي  اﺳﭙﮑﺘﺮوﻣﺘﺮي ﺟﺮﻣﯽ - ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪﻧﺪ. ﻣﯿﺰان ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻧﯿﺘﺮوزآﻣﯿﻦ ﺑﺎ دﺳﺘﮕﺎه ﮔﺎزﮐﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﯽ021C °آب ﭘﺰ در آب ﺑﺎ دﻣﺎي
ﺷﺪ, ﻣﯿﺰان ﻧﯿﺘﺮﯾﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺎ دﺳﺘﮕﺎه اﺳﭙﮑﺘﺮوﻓﻮﺗﻮﻣﺘﺮ اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﺷﺪ.
: از اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﻣﻘﺪار ﻧﯿﺘﺮوزآﻣﯿﻦ ﺑﺎ روش ﮔﺎز ﮐﺮوﻣﺎﺗﻮﮔﺮاﻓﯽ, ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺳﯿﺐ زﻣﯿﻨﯽ ﺳﺮخ ﺷﺪه داراي ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﯾﺎﻓﺘﻪ ﻫﺎ
. در ﺑﯿﻦ روﺷﻬﺎي ﭘﺨﺖ ذﮐﺮ ﺷﺪه ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان 8/66gk/gnAEDNو 5/90gk/gnAMDNﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻧﯿﺘﺮوزآﻣﯿﻦ ﺑﻮدﻧﺪ, 
ﺑﺮ اﺳﺎس ﺑﻮد. 1/8528 gk/gnﺑﺎ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ AMDNو ﺑﻌﺪ از آن  3/484gk/gnﺑﺎ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ  AEDNﻧﯿﺘﺮوزآﻣﯿﻦ در ارﺗﺒﺎط ﺑﺎ 
و 2/34gk/gmاﻧﺪازه ﮔﯿﺮي ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﺎ روش اﺳﭙﮑﺘﺮوﻓﻮﺗﻮﻣﺘﺮ ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻏﻠﻈﺖ ﻧﯿﺘﺮﯾﺖ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺳﯿﺐ زﻣﯿﻨﯽ ﺧﺎم ﺑﻮد ﺑﺎ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ
ﺑﻮد. ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ 1/271gk/gmﯿﺎﻧﮕﯿﻦﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﺳﻄﻮح ﻧﯿﺘﺮﯾﺖ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺳﯿﺐ زﻣﯿﻨﯽ ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ روش آب ﭘﺰ ﮐﺮدن ﺑﺎ ﻣ
و ﮐﻤﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان  ﮐﺎﻫﺶ ﻧﯿﺘﺮﯾﺖ در روش ﺳﺮخ ﮐﺮدن %15/08درﺻﺪ ﮐﺎﻫﺶ ﻧﯿﺘﺮﯾﺖ در روش آب ﭘﺰ ﮐﺮدن ﺑﺎ آب ﻣﻘﻄﺮ ﺑﻪ ﻣﯿﺰان 
  ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ. %31/6ﺳﻄﺤﯽ ﺑﺎ ﻣﯿﺰان 
: در روﺷﻬﺎي ﻣﺘﺪاول ﭘﺨﺖ ﺳﯿﺐ زﻣﯿﻨﯽ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻧﯿﺘﺮوزآﻣﯿﻦ ﺗﺸﮑﯿﻞ ﺷﺪ, در واﻗﻊ ﻓﺮآﯾﻨﺪﻫﺎي ﺣﺮارﺗﯽ ﺑﺮ ﻣﯿﺰان ﺗﺸﮑﯿﻞ ﻧﺘﯿﺠﻪ ﮔﯿﺮي
ﮐﻪ ﺗﺸﮑﯿﻞ ﻧﺸﺪﻧﺪ. ﺑﯿﺸﺘﺮﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﺗﺸﮑﯿﻞ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻧﯿﺘﺮوزآﻣﯿﻦ در PIPNو RYPNﻧﯿﺘﺮوزآﻣﯿﻨﻬﺎ ﺗﺄﺛﯿﺮ ﻣﺜﺒﺖ داﺷﺘﻨﺪ, اﻟﺒﺘﻪ ﺑﻪ ﺟﺰ 
ﺑﻮد. ﺳﻄﻮح ﻧﯿﺘﺮﯾﺖ ﺑﻌﺪ از ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﭘﺨﺖ ﮐﺎﻫﺶ ﯾﺎﻓﺖ. در ﮐﻞ ﻣﯿﺰان ﻧﯿﺘﺮوزآﻣﯿﻦ اﻧﺪازه ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺳﯿﺐ زﻣﯿﻨﯽ ﺳﺮخ ﺷﺪه ﺑﻪ روش ﺳﻄﺤﯽ 
ﮔﯿﺮي ﺷﺪه در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺳﯿﺐ زﻣﯿﻨﯽ ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪه از ﺣﺪاﮐﺜﺮ ﻏﻠﻈﺖ ﻣﺠﺎز ﭘﺎﺋﯿﻨﺘﺮ ﺑﻮد.
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